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Досліджено вплив концентрату сироваткових білків, отриманих шляхом 
ультрафільтрації (КСБ-УФ), мікронізованого борошна з зерно продуктів ЕСО 
(вівсяного, борошна із зародків пшениці) та клітковини насіння амаранту 
(КНА) на процеси структуроутворення пісочного тіста. Визначені показники 
якості готової борошної кондитерської продукції з пісочного тіста на основі 
модельних функціональних композицій (МФК). 
Встановлено, що введення у модельні функціональні композиції КНА та 
КСБ-УФ призводе до зростання еластичності дослідних зразків та підвищення 
стійкості тіста до механічного впливу. Найбільш близькими за в’язко-
пластичними характеристиками до контролю пшеничного тіста є зразок із 
співвідношенням 96,2:2,0:1,8 вівсяного борошна ЕСО:КНА:КСБ-УФ. Для пісоч-
ного тіста співвідношення 77,00:1,8:2,2 зародки пшениці ЕСО :КНА:КСБ-УФ є 
оптимальним. 
При використанні композиції у співвідношенні 77,00:1,8:2,2 із зародками 
пшениці ЕСО:КНА:КСБ-УФ адгезійне напруження тістових мас зменшилась у 2,2 
рази порівняно з контролем. Для зразка з використанням зародків пшениці ЕСО 
адгезійне напруження тістових мас зменшилась у 1,7 рази порівняно з контролем. 
Зв'язок вдосконаленого пісочного тіста з вівсяного борошна ЕСО:КНА:КСБ-УФ у 
співвідношенні 96,2:2,2:1,6 з поверхнею (сталь) є найменшим. 
Розсипчастість пісочного напівфабрикату при внесенні МФК знизилася на 
3 … 5 %. Показник намочуваності навпаки збільшувався при збільшенні КСБ-
УФ та КНА, що пояснюється значним вмістом білкових речовин та харчових 
волокон, які мають вищу водопоглинальну здатність. Дослідження впливу 
МФК на процеси структуроутворення пісочного тіста дає змогу суттєвого 
вдосконалення кондитерської продукції щодо функціонально-технологічних 
властивостей та харчової і біологічної цінності. 
Ключові слова: пісочний напівфабрикат, модельна функціональна компо-
зиція, вдосконалена технологія, функціонально-технологічні властивості  
 
1. Вступ 
Здобне пісочне тісто є найбільш нестабільним тістовим напівфабрикатом з 
підвищеним вмістом жиру. Це пов’язано з процесами рекристалізації або пере-
кристалізації жирової фази дисперсійного середовища тістового напівфабрика-
ту [1]. Однак у структурі споживання (і відповідно виробництва) кондитерської 
продукції стабільно переважає борошняна продукція, зокрема, печиво та вафлі. 
Найбільше виробництво кондитерських виробів припадає на жовтень (у жовтні 






р. у червні 82 тис. т), або на 35 % менше. Попит на кондитерську продукцію 
зростає під час новорічних свят і 8 березня. Необхідно відмітити, що щорічно 
зростає загальний обсяг споживання борошняних кондитерських виробів. Та-
ким чином, кризові події останніх років в світі внесли значні зміни в розвиток 
харчової промисловості в цілому та зокрема кондитерської галузі. Перед техно-
логами кондитерських виробництв поставлені нові виклики.  
З метою формування і стабілізації структури пісочного тіста можна за-
пропонувати КСБ-УФ, мікронізоване борошно з зерно продуктів ЕСО (із заро-
дків пшениці, вівсяне борошно та інші) та КНА. 
КСБ-УФ – має високий енергетичний та хімічний склад біополімерів, зок-
рема, білків, вуглеводів. Тому, добавки КСБ-УФ, мікронізованого борошна з 
зерно продуктів ЕСО та КНА можуть впливати на процеси структуроутворення, 
а також на показники якості готової борошняної кондитерської продукції з пі-
сочного тіста. Однак ці дані відсутні і необхідні додаткові дослідження.  
Отже, актуальними є дослідження впливу борошняних композицій мікро-
нізованих зерно продуктів ЕСО доповнених клітковиною насіння амаранту 
(КНА) та концентратом сироваткового білку, отриманого шляхом ультрафільт-
рації (КСБ-УФ) на процеси структуроутворення і показники якості пісочного 
тіста та визначення показників якості пісочного випеченого напівфабрикату на 
основі модельних функціональних композицій (МФК).  
 
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми  
У науковій та практичній діяльності виробництва борошняних кондитер-
ських виробів накопичено значний досвід з розробки технологій, що забезпе-
чують раціональне використання сировинних ресурсів. Більш широке залучен-
ня місцевих і нетрадиційних видів сировини, підвищення якості та біологічної 
цінності і зниження енергетичної цінності борошняних кондитерських виро-
бів [2, 3]. Це дає підставу стверджувати, що борошняні кондитерські вироби 
мають потенційні сприятливі перспективи розвитку завдяки впровадженню но-
вітніх та вдосконалених технологій на основі модифікованих функціональних 
композицій, незважаючи на негативний вплив зовнішнього середовища. Просу-
вання на ринок нових видів борошняної продукції з пісочного тіста, що не міс-
тять традиційних видів борошна, стримується недостатнім рівнем фундамента-
льних та прикладних досліджень. До кінця не з’ясовані процеси утворення та 
стабілізації структури тіста збагаченого харчовими добавками, що покращують 
структуру тіста та підвищують його харчову цінність.  
Основною проблемою створення борошняної кондитерської продукції з пісо-
чного тіста з заданим комплексом властивостей є складний процес забезпечення 
найбільш повної збалансованості та структурованості продукції. Важливу роль у 
вирішенні цієї проблеми відіграє правильний вибір сировинної бази [2]. Це спря-
мовує науковців на пошук нових доступних та дешевих покращувачів харчових 
систем, маючих високі харчові властивості та невисоку собівартість.  
З метою створення стабілізаційних комплексних сумішей для регулювання 
структури тістового напівфабрикату комбінованого здобного печива проведені 







робництва НВО "Електрогазохім". Найбільше зниження поверхневого натягу 
емульсії спостерігалося при додаванні суміші емульгаторів сорбату триастеара-
ту, тригліцериду стеаринової кислоти і моностеарату гліцерину в кількості 
0,3 % до складу емульсії. Зменшення загальної кількості емульгаторів при 
утворенні емульсії пояснюється їх синергетичною взаємодією [3].  
Дослідження впливу шротів олійних культур на покращення якості пісоч-
ного здобного печива [4] показали необхідність додавання композиції шротів у 
пісочне тісто на рівні 20 %. Шляхом математичного моделювання встановлено, 
що раціональне співвідношення шротів сої, соняшнику, розторопші становить: 
30 %:40 %:30 %. При такому співвідношенні покращується хімічний склад пі-
сочного напівфабрикату за вмістом клітковини, калію, кальцію, йоду, вітамінів. 
У розроблених кондитерських виробах збільшився вміст білків – у 2,5 рази, клі-
тковини – у 6 разів. Значно підвищився вміст мінеральних речовин,зокрема ка-
льцію – на 172,9 мг; селену – на 13,06 мкг; йоду – на 2,76 мкг та вітаміну Е – на 
2,4 мг. Однак при збільшенні кількості шроту розторопши значно погіршують-
ся органолептичні показники пісочного тіста та виробів з нього. 
В численних роботах показано, що джерелом функціональних харчових ін-
гредієнтів для кондитерських виробів може бути доступна, недорога сировина. 
Такою є нетрадиційна плодоовочева сировина або відходи [5, 6], вторинні або 
нетрадиційні ресурси борошномельного виробництва [7–9], продукти екструду-
вання зернових культур [10], традиційні та нові види молочних, жирових про-
дуктів [11, 12], лікарські рослини [13], які є носіями есенціальний важливих і 
цінних речовин. 
Оскільки процеси рекристалізації або перекристалізації жирової фази дис-
персійного середовища пісочного тіста тісно пов’язані із наявністю в харчовій 
системі емульгаторів, можна вважати за потрібне вивчення їх функціональних 
сировинних джерел. Серед нерозчинних харчових волокон при виробництві 
продуктів харчування найбільш широко застосовується целюлоза ‒ як емульга-
тор і як добавка, що перешкоджає злежуванню і комкуванню [14]. Для знижен-
ня цукроємності та енергетичної цінності, підвищення харчової і біологічної 
цінності виробів в кондитерському виробництві використовують різні інтенси-
вні підсолоджувачі і харчові волокна [15].  
Для зменшення частки жиру у продукції з емульсійною структурою вико-
ристання екстракту листя амаранту багряного, який знижує вміст шкідливого 
холестерину. Така дія екстракту листя амаранту багряного дуже важлива для 
хворих на атеросклероз, ішемічну хворобу серця та людей з надлишковою ва-
гою [16]. Мікронізовані зерно продукти ЕСО характеризуються зростанням во-
лого- та жиро поглинаючої здатності, руйнуванням крохмалю з утворенням 
декстринів, зниженням розчинності білків за рахунок їх денатурації та підви-
щеним вмістом мінеральних речовин та вітамінів. 
У зв’язку з вищевикладеним, до складу борошняної кондитерської проду-
кції з пісочного тіста слід включати різноманітні рослинні продукти. Це дає пі-
дстави стверджувати, що доцільним є проведення дослідження, присвяченого 
вдосконаленню технології борошняної кондитерської продукції з пісочного тіс-






3. Мета і завдання дослідження 
Метою дослідження є вдосконалення технології пісочного випеченого напів-
фабрикату на основі модифікованих функціональних композицій (КСБ-УФ, мікро-
нізованого борошна ЕСО та КНА). Це дозволить обґрунтовано підійти до вибору 
джерел функціональних харчових інгредієнтів в рецептурах кондитерських виро-
бів, підвищити харчову та біологічну цінність, ефективність технологічного проце-
су виготовлення та забезпечити високу якість готових виробів з пісочного тіста. 
Для досягнення мети були поставлені такі завдання: 
– провести дослідження показників клейковини борошняних композицій 
мікронізованих зерно продуктів ЕСО доповнених клітковиною насіння амаран-
ту (КНА) та концентратом сироваткового білку, отриманого шляхом ультрафі-
льтрації (КСБ-УФ); 
– дослідити в’язко-пластичні властивості пісочного тіста та адгезійне напру-
ження тістових мас від різних борошняних композицій (борошна ЕСО, КСБ-УФ 
та КНА) та часу контакту із робочим органом технологічного обладнання; 
– удосконалити загальну технологічну схему пісочного випеченого напів-
фабрикату на основі модифікованих функціональних композицій з урахуванням 
отриманих у дослідженні даних;  
– визначити показники розсипчастості та намочуваності пісочного випече-
ного напівфабрикату на основі модельних функціональних композицій (МФК). 
 
4. Матеріали та методи дослідження 
Об’єкт дослідження – технологія пісочного випеченого напівфабрикату на 
основі модельних функціональних композицій (МФК). 
Предмети досліджень – концентрат сироваткових білків, отриманих шля-
хом ультрафільтрації із вмістом 65 % сухих речовин; пісочний випечений напі-
вфабрикат на основі МФК [17]. 
Приготування дослідних зразків на основі модельних функціональних 
композицій (МФК) проводили відповідно до традиційної технології, контроль-
них зразків за класичною рецептурою [18]. 
Методика визначення показників клейковини на апараті ІДК стандартна, 
більш детально описана у ДСТУ ISO 21415-2:2009 «Пшениця та пшеничне бо-
рошно. Визначення вмісту клейковини. Частина 2. Визначення вмісту сирої 
клейковини механічним способом». Індекс клейковини (Глютен Індекс/Gluten 








          (1) 
 
де М1 – маса клейковини, що залишилася на ситі касети після центрифугування, 
г; М0 – загальна маса відмитої клейковини, г. 
Висушування відмитої клейковини проводиться між двома тефлоновими 
пластинами приладу Glutork 2020 (Швеція) при температурі 150 °С протягом 







здатність борошна. Для вимірювання в’язко-пластичних властивостей пісочно-
го тіста при відомих умовах зсуву використовували Віскозиметр Брукфільда. 
Для визначення адгезії було використано контроль ‒ тісто пісочне за традицій-
ною рецептурою на пшеничному борошні, та зразки тіста модельованого про-
дукту з різною концентрацією клітковини зародків пшениці. Для дослідження 
адгезії харчових вузько-пластичних матеріалів використовували прилад, засно-




Рис. 1. Схема робочого органу адгезіометра: 1– пластина, 2– продукт, 3– еле-
мент завантаження 
 
При такому відриві величину адгезії визначають у момент одночасного 
порушення контакту на всіх ділянках площі контакту при положенні руйнівно-
го навантаження в напрямку, перпендикулярному площині контакту поверхонь, 
по формулі: 
 




           (2) 
 
де Р0 – величина адгезії, Па; Р – максимальна сила відриву, Н; F – площа 
пластини, м2. 













M M   
                 (3) 
 
де Н – намочуваність виробів, %; Мп – маса порожньої сітки після занурення у 
воду та витирання зовнішньої сторони, г; 
 
5. Результати досліджень показників вдосконаленого пісочного напів-
фабрикату на основі модельних функціональних композицій 
5. 1. Результати досліджень показників клейковини борошняних ком-
позицій 
Для прогнозувати можливості вдосконалення пісочного напівфабрикату на 






сті та харчової цінності досліджені показники клейковини борошняних компо-
зицій. Отримані дані щодо якості клейковини борошняних композицій на осно-
ві КНА, КСБ-УФ і мікронізованих зерно продуктів ЕСО наведені в табл. 1. 
 
Таблиця 1 
Показники якості клейковини борошняних композицій 




Показники якості клейковини 
показник 





Із вівсяним борошном ЕСО 
(контроль) 
14,0±0,2 65±1,5 9,0±0,1 185±2,0 
Із зародками пшениці ЕСО 
(контроль) 
14,5±0,4 65±2,0 8,5±0,2 175±4,0 
Із вівсяним борошном ЕСО, 
КСБ-УФ та КНА: 96,2:2,8:1,2 
27,5±0,5 95±3,0 15,0±0,5 210±5,0 
Із вівсяним борошном ЕСО, 
КСБ-УФ та КНА: 96,2:2,2:1,6 
17,3±0,5 65±2,0 10±0,5 185±5,0 
Із вівсяним борошном ЕСО, 
КСБ-УФ та КНА: 96,2:2,0:1,8 
13,5±0,2 60±2,0 8,5±0,5 182±2,0 
Із зародками пшениці ЕСО, 
КСБ-УФ та КНА: 
77,00:1,8:2,2 
15,5±0,3 75±3,0 10,5±0,2 190±3,0 
Із зародками пшениці ЕСО, 
КСБ-УФ та КНА: 
77,00:1,65:2,30 
14,5±0,4 65±2,0 8,5±0,2 175±4,0 
Із зародками пшениці ЕСО, 
КСБ-УФ та КНА: 77,0:2,0:1,8 
14,0±0,2 65±1,5 9,0±0,1 185±2,0 
 
Представлені у табл. 1 дані показують, що при додаванні у МФК КНА та 
КСБ-УФ зростає еластичність дослідних зразків, підвищується у кілька разів 
стійкість тіста до механічного впливу. 
 
5. 2. Результати досліджень в’язко-пластичних властивостей та адге-
зійного напруження вдосконаленого пісочного тіста 
Досліджено в’язко-пластичні властивості пісочного тіста із зародками 
пшениці ЕСО з додаванням КНА та КСБ-УФ у співвідношенні: 1 ‒ 
77,00:1,8:2,2; 2 ‒ 77,00:1,65:2,30; 3 ‒ 77,0:2,0:1,8; 4 та пісочного тіста із вівсяним 
борошном ЕСО з додаванням КНА та КСБ-УФ у співвідношенні: 1 ‒ 
96,2:2,8:1,2; 2 ‒ 96,2:2,2:1,6; 3 ‒ 96,2:2,0:1,8 (табл. 2). 
Найбільш близьким за в’язко-пластичними характеристиками до контролю 
пшеничного тіста є зразок із співвідношенням вівсяного борошна ЕСО з дода-
ванням КНА та КСБ-УФ 96,2:2,0:1,8. Тоді як лля пісочного тіста із зародками 
пшениці ЕСО з додаванням КНА та КСБ-УФ найбільш близьким до контролю є 
співвідношення 77,00:1,8:2,2. 
Під час експериментальних досліджень було визначено залежність адге-









Ефективна в’язкість і напруга зсуву в зразках пісочного тіста на основі борош-
няних сумішей ЕСО, КСБ-УФ та КНА 
Зразки пісочного тіста 
Швидкість зсуву, с-1 




































80 35 50 45 28 64 20 72 
Із зародками пшениці 
ЕСО (контроль) 
75 30 45 45 25 50 18 65 
Із вівсяним борошном 
ЕСО (контроль) 
140 40 120 60 58 82 30 95 
Із зародками пшениці 
ЕСО, КСБ-УФ та 
КНА: 77,00:1,8:2,2 
85 40 55 50 33 69 25 77 
Із зародками пшениці 
ЕСО, КСБ-УФ та 
КНА: 77,00:1,65:2,30 
77 32 47 47 27 52 20 67 
Із зародками пшениці 
ЕСО, КСБ-УФ та 
КНА: 77,0:2,0:1,8 
88 43 58 53 36 72 28 80 
Із вівсяним борошном 
ЕСО, КСБ-УФ та 
КНА: 96,2:2,8:1,2 
155 50 145 55 60 70 45 80 
Із вівсяним борошном 
ЕСО, КСБ-УФ та 
КНА: 96,2:2,2:1,6 
160 60 150 65 55 75 50 85 
Із вівсяним борошном 
ЕСО, КСБ-УФ та 
КНА: 96,2:2,0:1,8 
145 45 125 65 63 87 35 95 
 
Визначено залежність адгезійного напруження тістових мас від різних бо-
рошняних композицій (борошна ЕСО, КСБ-УФ та КНА) та часу контакту із ро-
бочим органом технологічного обладнання. На рис. 2 видно, що зі збільшенням 
внесення добавок величина адгезії зменшується. При введенні в рецептуру вів-
сяного борошна ЕСО, КСБ-УФ та КНА у співвідношенні 96,2:2,2:1,6 зв'язок 










Рис. 2. Адгезійне напруження тістових мас залежно від впливу різних борош-
няних композицій 
 
5. 3. Результати удосконалення загальної технологічної схеми пісочно-
го випеченого напівфабрикату на основі модифікованих функціональних 
композицій  
За результатами проведених досліджень обґрунтовано рецептурний склад 
борошняних сумішей, доведено раціональну кількість складових борошняних 
композицій (борошна ЕСО, КСБ-УФ та КНА). А також їх вплив на функціона-
льно-технологічні властивості, технологічні параметри та режими вдосконале-
ного виробництва пісочного напівфабрикату на основі МФК, запропонована 





















Contact of dough pieces with the working body of technological 
equipment, sec
Sample No.1 – Control
Sample No.2 – With wheat germ ECO
Sample No.3 – With oat flour ECO
Sample No.4 – With wheat germ ECO, WPC-UV and ASF: 77.00:1.8:2.2
Sample No.5 – With oat flour ECO WPC-UV and ASF: 96.2:2.0:1.8









Рис. 3. Удосконалена загальна технологічна схема випеченого пісочного напів-
фабрикату на основі модельних функціональних композицій (МФК) 
 
Представлені дані дослідження дозволяють констатувати, що додавання у 
борошняну композицію із борошном ЕСО, КСБ-УФ та КНА при виробництві 
виробів з пісочного тіста позитивно впливає на їх органолептичні та структур-
но-механічні властивості. Крім того, введення у технологічну схему сировин-
них джерел незамінних білків (КСБ-УФ), харчових волокон, вітамінів і мінера-
льних речовин (КНА, вівсяне борошно ЕСО) дає змогу підвищити харчову і бі-







5. 4. Результати досліджень показників розсипчастості та намочувано-
сті пісочного випеченого напівфабрикату на основі модельних функціона-
льних композицій  
Результати визначення показників розсипчастості та намочуваності пісоч-
ного печива наведені у табл. 3. Проведені дослідження демонструють зниження 
показника розсипчастості зі збільшенням відсотку внесення клітковини насіння 
амаранту в композиції з КСБ-УФ.  
 
Таблиця 3 
Дослідження показників якості пісочного печива з використанням борошняних 










КСБ-УФ та КНА: 
77,0:2,0:1,8 
Із зародками пше-





КСБ-УФ та КНА: 
77,00:1,8:2,2 
Розсипчастість, % 48,70 47,10 46,50 46,20 
Намочуваність, % 150,10 152,50 165,00 175,00 
 
Показник намочуваності навпаки збільшувався при збільшенні відсотку 
внесення добавок КСБ-УФ та КНА.  
Таким чином, додавання у борошняну композицію із мікронізованим бо-
рошном ЕСО, КСБ-УФ та КНА при виробництві виробів з пісочного тіста пози-
тивно впливає на їх органолептичні та структурно-механічні властивості. Крім 
того, дає змогу підвищити харчову цінність готових кондитерських виробів з 
пісочного тіста. 
 
6. Обговорення результатів дослідження показників вдосконаленого 
пісочного напівфабрикату на основі модифікованих функціональних ком-
позицій  
Представлені у табл. 1 дані показують, що при додаванні у МФК КНА та 
КСБ-УФ зростає еластичність дослідних зразків, підвищується у кілька разів 
стійкість тіста до механічного впливу. Максимальне значення показника стій-
кості тіста ‒ 5,4×60 с, відповідає дослідним зразкам з концентрацією КНА – 1, 
8 % та КСБ-УФ – 2,0 %; надалі показник стійкості тіста стабілізується. КНА та 
КСБ-УФ сприяє зменшенню розтяжності клейковини зразків. У модельних ком-
позиціях розтяжність зменшується із 135 мм до 95 мм. 
За результатами проведених експериментальних досліджень максимальне 
значення ефективної в’язкості за мінімальних значень швидкості зсуву 1..6 с-1 
відмічено у зразку з вівсяним борошном ЕСО, КНА та КСБ-УФ у співвідно-
шенні 96,2:2,2:1,6. Тоді як найбільш близьким за в’язко-пластичними характе-
ристиками до контролю пшеничного тіста є зразок із співвідношенням вівсяно-
го борошна ЕСО з додаванням КНА та КСБ-УФ 96,2:2,0:1,8. 
Для пісочного тіста із зародками пшениці ЕСО з додаванням КНА та КСБ-
УФ найбільш близьким до контролю є співвідношення 77,00:1,8:2,2. Отримані 







борошняні композиції з борошна проса, паростків сої та амаранту. Дані їх дос-
ліджень вказують на відсутність суттєвої різниці з точки зору текстурних влас-
тивостей, індексу плинності тіста і індексу консистенції для контрольного та 
досліджуваного зразків. 
Експериментальні дослідження адгезійного напруження тістових мас за-
лежно від впливу різних борошняних композицій доказують, що: 
– в порівнянні з контролем (тісто з пшеничного борошна) адгезія зменши-
лась у 2,9 раз;  
– при введенні борошняної композиції із зародками пшениці ЕСО, КСБ-
УФ та КНА у співвідношенні 77,00:1,8:2,2 адгезія зменшилась у 2,2 рази порів-
няно з контролем. Для зразка з використанням зародків пшениці ЕСО адгезійне 
напруження тістових мас зменшилась у 1,7 рази порівняно з контролем; 
– зв'язок з поверхнею технологічного устаткування (сталь) для борошняної 
композиції із вівсяним борошном ЕСО, КСБ-УФ та КНА у співвідношенні 
96,2:2,0:1,8 зафіксовано на 20 % більший. 
За результатами проведених експериментальних досліджень розсипчас-
тість пісочного напівфабрикату при внесенні борошняної композиції із зарод-
ками пшениці ЕСО, КСБ-УФ та КНА у співвідношенні 77,0:2,0:1,8 показник 
знизилася на 3 %. При внесенні борошняної композиції у співвідношенні 
77,00:1,65:2,30 ‒ на 4,5 %, а у співвідношенні 77,00:1,8:2,2 ‒ на 5 %. 
Показник намочуваності навпаки збільшувався при збільшенні відсотку 
внесення добавок КСБ-УФ та КНА. Це може бути пояснено значною кількістю 
білкових речовин та харчових волокон в складі борошняної композиції із заро-
дками пшениці ЕСО, які мають вищу водопоглинальну здатність. В роботі [20] 
також вказано на зміну маси мафінів та брауні з додаванням борошна насіння 
гарбуза за рахунок підвищення водо поглинальної здатності борошняної компо-
зиції. Борошно насіння гарбуза додавали у концентрації 10 і 20 % від загальної 
маси борошняної композиції. В процесі досліджень впливу білкових ізолятів зі 
шроту рапсу, також спостерігали зростання обсягу випеченого напівфабрикату 
на 140..155 % та зміну мікроструктури тіста [21].  
Проведене вдосконалення технології пісочного напівфабрикату на основі 
МФК доказало можливість стабілізації структури пісочного тіста збагаченого 
харчовими добавками, що також підвищують його харчову цінність. Таким чи-
ном вирішена проблема створення борошняної кондитерської продукції з пісо-
чного тіста з заданим комплексом властивостей, в якій забезпечено найбільш 
повну збалансованість та структурованість продукції.  
У подальшому дослідженні необхідно виявити вплив небажаних можливих 
чинників небезпеки вдосконаленого рецептурного складу пісочного напівфаб-
рикату на основі МФК в ході технологічних процесів виробництва. Також не-
обхідно провести аналіз та ідентифікацію всіх потенційно небезпечних чинни-
ків, пов’язаних із кожною технологічною операцією його виробництва. 
 
7. Висновки 
1. Проведені дослідження клейковини борошняних композицій мікронізо-






танні зростає еластичність дослідних зразків, підвищується у кілька разів стій-
кість тіста до механічного впливу. Максимальне значення показника стійкості 
тіста ‒ 5,4х60с, відповідає дослідним зразкам з концентрацією КНА – 1, 8 % та 
КСБ-УФ – 2, 0 %; надалі показник стабілізується. КНА та КСБ-УФ сприяє зме-
ншенню розтяжності клейковини зразків. У модельних композиціях розтяжність 
зменшується із 135 мм до 95 мм (практично як у контрольному зразку).  
2. Дослідження в’язко-пластичних властивостей вдосконаленого пісочного 
тіста встановили, що найбільш близьким до контролю є зразок із співвідношен-
ням вівсяного борошна ЕСО з додаванням КНА та КСБ-УФ 96,2:2,0:1,8. Для 
пісочного тіста із зародками пшениці ЕСО з додаванням КНА та КСБ-УФ най-
більш близьким до контролю є співвідношення 77,00:1,8:2,2. 
Дослідження адгезійного напруження пісочного тіста від різних борошня-
них композицій (борошна ЕСО, КСБ-УФ та КНА) та часу контакту із робочим 
органом технологічного обладнання показують зменшення адгезії у 2,9 раз. При 
введенні борошняної композиції із зародками пшениці ЕСО, КСБ-УФ та КНА у 
співвідношенні 77,00:1,8:2,2 адгезія зменшилась у 2,2 рази порівняно з контро-
лем та у 1,7 рази порівняно із тістом пісочним із використанням зародків пше-
ниці ЕСО. Зв'язок з поверхнею технологічного устаткування (сталь) для боро-
шняної композиції із вівсяним борошном ЕСО, КСБ-УФ та КНА у співвідно-
шенні 96,2:2,0:1,8 зафіксовано на 20 % більший.  
3. За результатами проведених досліджень запропонована вдосконалена 
технологічна схема виробництва пісочного напівфабрикату на основі МФК, об-
ґрунтовано рецептурний склад борошняних сумішей. Доведено раціональну 
кількість складових борошняних композицій (борошна ЕСО, КСБ-УФ та КНА). 
А також їх вплив на функціонально-технологічні властивості, технологічні па-
раметри та режими вдосконаленого виробництва.  
4. Розсипчастість пісочного напівфабрикату при внесенні борошняної ком-
позиції із зародками пшениці ЕСО, КСБ-УФ та КНА у співвідношенні 
77,0:2,0:1,8 до рецептури пісочного тіста знизилася на 3 %. При внесенні боро-
шняної композиції із зародками пшениці ЕСО, КСБ-УФ та КНА у співвідно-
шенні 77,00:1,65:2,30 ‒ на 4,5 %, а у співвідношенні 77,00:1,8:2,2 ‒ на 5 %. По-
казник намочуваності навпаки збільшився при збільшенні відсотку внесення 
добавок КСБ-УФ та КНА. Це може бути пояснено значною кількістю білкових 
речовин та харчових волокон в складі борошняної композиції із зародками 
пшениці ЕСО, які мають вищу водопоглинальну здатність. 
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